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RESUMEN

Landaverde, Y.2008. Efecto en la sustitucion dadddmde papa por almidon de yuca en
las caracteristicas fisicas, sensoriales y mictopicas de un chorizo semi cocido.

Proyecto de graduacion del Programa de Ingeniarfsgeoindustria Alimentaria. Escuela

Agricola Panamericana, Zamorano. Honduras. 32 p.

El almidon es utilizado en chorizos semi cocidomaocextensor, con el propédsito de
mejorar las caracteristicas sensoriales de los osisEl objetivo general del estudio fue
determinar el efecto de la sustitucion de almidénpedpa por almidén de yuca en las
caracteristicas fisicas, microbioldgicas y sentside un chorizo semi cocido. Se analizd
un chorizo con 100% del extensor almidonado de,gagaentaje que se fue sustituyendo
en un 25% para cada tratamiento, para obtenertainde cinco (T1: 100% papa (control);
T2: 75% papa/25% yuca; T3: 50% papa/50% yuca; 5% papa/75% yuca y T5: 100%
yuca). Se realizd un disefio de Bloques Completdsal con cinco tratamientos y tres
bloques para un total de 15 unidades experimentabssdatos se analizaron mediante un
analisis de varianza con separacion de mediasyTykeedidas repetidas en el tiempo
con una significancia de P<0.05 utilizando SAS ®sia 9.1. Las variables evaluadas
fueron fuerza de corte, valores de color L*, a**yyblos atributos sensoriales de color,
aroma, textura, sabor y aceptacion general a lo§ §, 10 dias de aplicados los
tratamientos. Los valores de purga fueron medidusamente en el dia 5 y 10. El
tratamiento con mayor fuerza de corte fue el 1008tdén de papa. El tratamiento dentro
de los mas aceptados y el preferido sensorialmieleteel 100% almidén de yuca. El
control y el T5 presentaron bajos conteos de aesotaitales y coliformes fecales, bajo
normativa hondurefia. EI T5 presento costos dired#o£.58.41 en comparacion con el
control L.58.79

Palabras Clave retrogradaciéon de amilosa, amilopectina, geladicion, extensores
carnicos.
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1. INTRODUCCION

El chorizo semi cocido es un producto elaboradaese lule carne de res, cerdo y especias,
gue definen su sabor caracteristico, clasificadmocan embutido semi cocido en la
industria alimenticia.

En general, en la industria alimenticia el costolake materias primas representa una
proporcion considerable del costo total de la pcoghn, debido a esto, los esfuerzos de la
industria carnica por reducir sus costos se omeatagran medida hacia la introduccion
de materias primas alternativas, ya sean materiggp carnicas mas baratas que las
tradicionalmente empleadas, o materias primas moced (Andujaet al., 2000).

Las materias primas no carnicas que se emplean elalboracion de productos, como
extensores, pueden ser materiales proteinicos.teqgan como objetivo sustituir una
parte de la carne que se emplearia en el prodactogmpliar o extender la cantidad de
carne efectivamente empleada, con un aporte pooyefancional adecuado (Andujat
al., 2000).

Los extensores carnicos pueden ser generalmenteriaheg ricos en proteina,
componente al cual se asocian propiedades fune®radreciadas en la tecnologia de
alimentos, como capacidad de retencién de aguds#icacion de grasas y formacion de
geles. El empleo de extensores ha surgido comaestpa un problema econémico en
cuanto al aprovechamiento de fuentes alternatigggateina (Il1A, 2000).

Los almidones son materias primas no carnicagzadifis en la industria carnica como
extensores, derivados de diversas fuentes botaowas la papa, el maiz, el trigo y la
yuca.Grandes cantidades de almidones se utilizan cosmrlaéntes y agentes ligantes de
agua, en salchichas y otros productos carnicosepanlos, por ser capaces de retener la
humedad durante todo el procesamiento y almacentonde los productos, logrando
estabilizar la emulsion de humedad, grasa y prageihesera, 2004).

El almidén es un componente fundamental en la dietdhombre. Estan formados por el

encadenamiento de moléculas de glucosa. Para plagkir los almidones es preciso

someterlos a un tratamiento con calor previo angastion. El grado de digestibilidad de

un almidon depende del tamafio y de la complejidathsl ramificaciones de las cadenas
de glucosa que lo forman (Mufios, 2002).



1.1.OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo general

Evaluar el efecto de la sustitucion del almidonpdga por almidon de yuca en las

caracteristicas fisicas, quimicas y sensorialesdgorizo semi cocido.

1.1.2. Objetivos Especificos

» Evaluar, por medio de una prueba sensorial de @aciépt los atributos textura, color,
aroma, sabor y apariencia general del chorizo sewcido, a los dias cero, cinco y
diez del estudio.

» Determinar sensorialmente el tratamiento prefe@dos diez dias del estudio.

» Determinar la variacion de la purga en cada traatoj a los dias cinco y diez del
estudio.

» Evaluar fisicamente el color y textura de los traémtos, a los dias cero, cinco y diez.
» Realizar un analisis proximal del tratamiento piidfey el control.

» Determinar mesoéfilos aerobios y coliformes totaks el dia diez para el control y el
mejor tratamiento.



2. REVISION LITERARIA

2.1. ALMIDON

En alimentos, el almidon se usa principalmente cagente de retencion de humedad,
espesante, y estabilizante de sistemas; ademas,agltivo de bajo costo (Colonetal .,
1984; citado por Martineat al., 2003).

Los almidones son los polisacaridos vegetales rbasdantes e importantes desde el
punto de vista comercial. La funcion nutricionalloe almidones es muy importante en la
alimentaciéon humana. Quimicamente es una mezatsi@olisacaridos muy similares;
la amilosa y amilopectina, influyen en forma diee@n las propiedades sensoriales y
funcionales de cada almidén (Fabsa, 2005).

La amilosa es un polimero lineal que consta de cutdé de glucosa unidas por enlaces
glucosidicosu-D-(1—4), debido a su linearidad, los polimeros de lal@saitienden a
agruparse muy estrechamente en forma paralela media formacion de puentes de
hidrogeno entre los hidroxilos de los polimerosaaaytes reduciendo asi su afinidad por
el agua (Wurzburg, 1986). El fendmeno de la retrdgcion consiste en la reordenacion
de las moléculas de amilosa durante el procesmfilamiento provocando soluciones
opacas y que forman geles rigidos que finalmentegmuprovocar sinéresis (Aristizabal y
Sanchez, 2007).

H OH H OH

Figura 1. Estructura de la cadena de amilosa.
Fuente: Calvo (2002)

La amilopectina es un polimero ramificado formadwo padenas lineales de glucosa
unidas por enlaces-D-(1—4), estas cadenas estan unidas entre ellas paresnkd-
(1—6) que forman los puntos de ramificacion. El geamdnfo y naturaleza ramificada de
la amilopectina reduce la movilidad de los polinsezdnterfiere la tendencia a orientarse
muy estrechamente para permitir niveles signifiearde enlaces de hidrogeno. Como
resultado, las soluciones acuosas de amilopecenaasacterizan por su claridad y
estabilidad como medida de la resistencia a gelge durante el almacenamiento
(Wurzburg, 1986;citado por Aristizabal y Sanche€X) D).
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Figura 2. Estructura de la molécula de amilopectina
Fuente: Calvo (2002)

2.1.1. Almiddn de papa(Solanum tuberosum)

Los granulos de almidon de papa contienen 20% desary 80% de amilopectina en su
estructura. Altas concentraciones de amilosa irapliormacion de geles fuertes, opacos
y que sufren sinéresis. Bajas proporciones de amilgeneran dispersiones claras y
viscosas que no gelifican (Ceballos y de la Cr0842 citado por Aristizabal y Sanchez,
2007).

Durante un tratamiento hidrotérmico, el almidéonrsuina serie de modificaciones que
van a influir sobre su estructura, pasando por tases importantes: gelatinizacion,
gelificacién y retrogradacién, los cuales causanchmmiento, hidratacion, fusion y
ruptura de los granulos de almidén (Aristizababp&hez, 2007).

Con almidon de papa en el jamoén de cerdo un tieattpale 10 minutos de coccién hubo
mas pérdida que al agregarle almidon de yuca peide maiz y esto es por el alto poder
de hinchazon de estos almidones (Li y Yeh, 2001).

2.1.2. Almidén de Yuca (Manihot esculenta)

Las propiedades de claridad y baja retrogradaciéinatmidon de yuca pueden ser
utilizadas en muchos productos alimenticios. Suacteristicas reolégicas se asemejan
bastante al almidon del maiz ceroso. La capacidambdorcion de agua de factores como
el contenido de amilopectina, el tamafio y la foealos granulos. La solubilidad del
almidon de yuca es alta, similar al del almidérpdpa mientras que en los almidones de
cereales se reduce debido a la presencia de lifiitlotado, 1997; citado por Aristizabal
y Sanchez, 2007).

El almidon de yuca contiene 17% de amilosa, 83%amdopectina, debido a su bajo
porcentaje de amilosa es mas estable y resistdateerogradacion. El almidén de yuca
tiene una tendencia baja a la retrogradacion yym®din gel muy claro y estable.
(Ceballos y de la Cruz, 2004; citado por Aristizagb&anchez, 2007).

En algunos estudios realizados se ha observadaonagar jugosidad en hamburguesas
bajas en grasa al incrementar la proporcion dedalimde yuca; también se ha reportado
una disminucion en la jugosidad de aquellas quefusustituidas con almidon de papa
pregelatinizado (Pifieret al., 2005).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1. UBICACION

El experimento se desarrolld en la Planta de ImgssiCarnicas, los analisis fisico-
guimicos se realizaron en el Laboratorio de Amgldg Alimentos (LAAZ), el andlisis

sensorial se realizo en el laboratorio de anatisissorial y el analisis microbioldgico en
el laboratorio de microbiologia, todos estos ulbidsaden la Escuela Agricola
Panamericana “El Zamorano” a 30 km al este de Tigalpa, departamento Francisco
Morazan, Honduras.

3.2. MATERIALES

3.2.1. Ingredientes

3.2.1.1. Procesamiento

Para la elaboracion del chorizo se utilizaron efaazna de las formulaciones las carnes y
condimentos que a continuacion se presentan:

* Recortes de cerdo (80/20) (Planta de céarnicos)

» Recortes de cerdo (50/50) ( Planta de céarnicos)

» Recortes de res (90/10) (Planta de carnicos)

* Reortes de res (60/40) (Planta de carnicos)

* Agua (Zamorano)

¢ Almiddn de papa (Dimex)

* Almidon de yuca (Dimex)

» Achiote (Especias La Buena Cocina)

* Ajo en polvo (Especias La Buena Cocina)

* Azlcar (Keltex)

» Colorante Cochinilla (PRIMA S.A., Costa Rica).

» Tripolifosfato de sodio (Especies La Buena Cocina)
» Pimienton dulce (Especies La Buena Cocina)

» Pimienton picante(Especies La Buena Cocina)

* Pimienta negra en polvo (Especies La Buena Cocina)
» Eritorbato de sodio (Eyl Comercial)



» Sal nitrificada (Especies La Buena Cocina)
» Sal yodada (Alimentos y especies)
* Fundas de coldgeno comestible (Nojax®)

3.2.1.2. Analisis microbiolégico

* Medio Violet red bile agar (VRBA)
» Medio Plate Count Agar (PCA)

* Agua peptonada

* Agua destilada

» Platos petri

» Bolsas estériles

» Alcohol al 75%

* Pipetas 1.1y 2.2 ml

* Bulbo
* Gradilla
« Mechero

* Tubos de ensayo

3.2.2. Empaque

Se uso una bolsa de cinco capas (LDPH, EVOH, NEWOH, LDPH) para empacar al
vacio.

3.2.3. Equipos

3.2.3.1. Procesamiento

* Molino de carne, marca Hobart, modelo 4146

* Mezcladora Holly 200, modelo HVT200

» Embutidora al vacio Koch — Modelo Frey Konti C120
e Ahumador Koch

» Balanza UWE — Modelo OM 6000

3.2.3.2. Analisis quimico

» Digestor para proteinas LABCONCO (Kjeldahl).

» Destilador de Nitrogeno LABCONCO, metodo AOAC 962.0
* Horno Isotemp Oven FS (105°C). Fisher Scientific.

* Incinerador, Mufla SYBRON Thermolyne (580°C).



* Humedad AOAC 930.15

» goldfish AOAC 920.85

» Método Kjeldahl AOAC 33.7.12 Método 926.123.

» Deshidratacién en horno a 105°C AOAC 33.7.03 Mét@2ie.08.
* Incineracion AOAC 33.7.07 Método 935.42.

3.2.3.3. Analisis fisico

» Colorflex Hunter L a b, Diffuse Model por The Colanagement CompaBy
» Balanza UWE — Modelo A5 I
» Balanza analitica OHAUS Adventurer™ por OHAUS Cogtion.

3.2.3.4. Analisis Microbiolégico

* Autoclave sterilmatic market forge industries iNEA 109-85-E

e Camara de flujo laminar, marca LABCONCO, model 3528erie 409576
» Stomacher CE 2000, Nr 2588/401

* Incubadora marca FISHER, model 116D.

» Refrigeradora

3.3. METODOLOGIA

3.3.1. Tratamientos:

Se escogieron cuatro niveles de almidén de yuca lpasustitucion parcial y total del
almidon de papa (cuadro 1), y un control sélo cbmiddbn de papa, con lo que se
evaluaron diferencias entre los tratamientos.

Se realizaron tres repeticiones, una cada semammnele se repetia el experimento.

Cuadro 1Concentraciones de almidén de yuca y almidon ga para cada tratamiento.

% de almiddn % de almiddn
TRT de papa de yuca
T1 100 0
T2 75 25
T3 50 50
T4 25 75

T5 0 100




3.3.2. Formulacioén

Para la elaboracion de los tratamientos se utiliz@ontrol, formulacion de la Planta de
Carnicos Zamorano, y cuatro tratamientos en lossguRizo una sustitucion parcial del
almidon de papa, con la formulacion base de lat®lda Carnicos Zamorano, con tres
porcenajes de almidon de yuca (25, 50 y 75%) yatarhiento solo con almidén de yuca.
(Cuadro 2).

Cuadro 2. Formulacion de los tratamientos parsalaogacion de chorizos semi cocidos.

Ingredientes(kg) 0% 2504 50% 75% 100%
almidon almidén almidon almidén  Almiddn
deyuca deyuca deyuca deyuca de yuca

Recortes de cerdo (80/20) 1.93 1.93 1.93 1.93 1.93
Recorte de cerdo (5/95) 0.85 0.85 0.85 0.85 0.85
Recorte de res (90/10) 1.70 1.70 1.70 1.70 1.70
Recorte de res (60/40) 0.85 0.85 0.85 0.85 0.85
Agua 1.75 1.75 1.75 1.75 1.75
Almidén de papa 0.87 0.65 0.44 0.22 0.00
Almidon de yuca 0.00 0.22 0.44 0.65 0.87
Achiote 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06
Ajo en polvo 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Azlcar 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Cochinilla 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Tripolifosfato de sodio 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Pimienton dulce 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16
Pimienton picante 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Pimienta negra 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Eritorbato de sodio 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Sal nitrificada 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
Sal Yodada 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25

Total 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00




3.3.3. Proceso de elaboracion de chorizos semi cocidos

El proceso para la elaboracion de los tratamiesgodetalla a continuacion y se ilustra en
la figura 1.

» Pesado:Los ingredientes carnicos y condimentos requenxoa la elaboracion del
chorizo semi cocido fueron pesados en una balak¥g& Y Modelo OM 6000.

* Molido: Los ingredientes carnicos fueron molidos a travésud molino, marca
Hobart, modelo 4146 y con un disco de 3/16 pulg.

» Mezclado: Los ingredientes carnicos y no céarnicos fueronahaebs por cinco
minutos en una mezcladora, marca Holly 200, moH&®200.

* Embutido: Los ingredientes ya mezclados fueron embutidosharfunda de celulosa
Nojax® Casings.

» Tratamiento térmico: Los chorizos fueron sometidos a una temperatu@8e por
1.5 horas en el ahumador Koch.

» Enfriado: Los chorizos semi cocidos se enfriaron por 30 nomudespués del
tratamiento térmico.

* Almacenado:Las muestras se almacenaron a 4°C hasta los reggeabalisis.
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Inicio

A 4
Pesar ingredientes carnicos y no carnicps

A 4
Moler ingredientes carnicos

A 4

Mezclado de ingredientes carnicos y no
carnicos por 5 minutos

A 4

Embutir al vacio, utilizando fundas de
coldgeno comestibles

A 4
Ahumado por 1.2 horas

A 4

Vapor por 15 minutos a 80°C

y
Enfriamiento, 30 minutos

A 4
Empacar al vacio

\ 4
Almacenado en cuarto frio a 4°C

Fin

Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboracioriigizos semi cocidos.
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3.4. PURGA

La purga se cuantifica por diferencia de peso declwrizos de cada tratamiento y el

liquido restante de los chorizos debe ser retinadizando papel absorbente. Para los
chorizos evaluados al dia cero de elaborados sé &brdato de los pesos iniciales y se

reporto la purga a los cinco y diez dias despeéslaborados (en porcentaje), los pesos
de los chorizos a ser evaluados se tomaron antsgrdempacados y el peso final se
registro a los cinco y diez dias de almacenamientiemperaturas de refrigeracion.

3.5. ANALISIS MICROBILOGICO

3.5.1. Mesobfilos aerobios

Se realizo el analisis a los 10 dias para el cbgted tratamiento mas preferido por los
consumidores ya que las bacterias aerobias sonrdpsaedores.

3.5.2. Coliformes totales

Se realiz6 el andlisis a los 10 dias de elaborbgooducto para determinar la concentracion
de coliformes totales. La contaminacion se da lpomanipulacion del producto, aguas
contaminadas e ingredientes carnicos contaminamosses fecales.

3.6. ANALISIS FisSICOS

3.6.1. Color

El color fue determinado con la toma de tres ledypor cada tratamiento en el aparato
ColorFlex Hunter L a B El color fue descrito en ejes de tres coordendagiasalor L*
representa la claridad, en una escala de 0 a E@osO negro y 100 blanco. El valor a*
mide la cantidad de rojo y verde, siendo a(-) ver@g€+) rojo. El valor b* representa el
azul y amarillo, siendo b (-) azul y b(+) amarilloos valores de color L* a* y b* se
evaluaron como medidas repetidas en el tiempo, gaterminar si existio6 un cambio
significativo en las variables. Las medias de lafonres a los cero, cinco y diez dias
después de elaborados por tratamiento se evaloaronna separacion de medias Tukey
con una significancia exigida de (P<0.05).

3.6.2. Fuerza mecénica de corte
Para determinar la textura de los chorizos sezatéi Instron 444@, utilizando el acople

Warner Bratzler. La fuerza de corte o cizalla sdignen kilonewtons (KN). Los andlisis
por muestra se realizaron por triplicado en los d&o, cinco y diez.
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3.7. ANALISIS SENSORIAL

Sé realizé un andlisis sensorial afectivo y degpegfcia con una prueba de aceptacion
por cada repeticion, para los diferentes tratarogeph el chorizo semi cocido ya cocido,
el cual fue llevado a cabo en el laboratorio délisis Sensorial. Se usaron 12 panelistas
no entrenados para las 3 repeticiones usandossadaehedonica de 1 a 5, siendo 1 de
menor agrado de aceptaciéon y 5 de mayor agradoejgacion.

Los resultados se analizaron por medio de ANDEV@) ana separacion de medias
Tukey, con una significancia exigida de (P< 0.@aya determinar el mejor tratamiento.

3.8. ANALISIS QUIMICO

Se realizaron analisis quimico proximal al tratartoepreferido y al control en el
Laboratorio de Analisis de Alimentos siguiendonedtodos de la AOAC (1997).

Humedad AOAC 930.15

goldfish AOAC 920.85

Digestor para proteinas LABCONCO (Kjeldahl).

Proteina cruda: Método Kjeldahl AOAC 33.7.12 Mét&@6.123.
Humedad: Deshidratacién en horno a 105°C AOAC 83.Kétodo 926.08.
Cenizas: Incineracion AOAC 33.7.07 Método 935.42.

Carbohidratos por diferencia.

3.9. DISENO ESPERIMENTAL Y ANALSIS ESTADISTICO

Se utilizé un disefio de Blogues Completos al ABECA) con 5 tratamientos y 3
repeticiones, sobre las caracteristicas fisicang@iales de un chorizo semi cocido. Para
determinar si existe diferencia estadistica emsechorizos con diferente porcentaje de
sustitucion. Donde cada semana represento un hlpquéas diferencias en el proceso de
ahumado. Los tratamientos se evaluaron por medioumnleandlisis de varianza
(ANDEVA), con una separacion de medias Tukey, coa significancia exigida de
(P<0.05), para determinar la existencia de difeeesnificativa en la purga, color,
textura y andlisis sensorial entre el dia ceragacindiez después de elaborado. Se utilizd
arcoseno para porcentajes y analisis de residyeles asegurar la normalidad de los
datos. Todos los andlisis se desarrollaron utitipael programa “Statistical Analysis
System” Version 9.1 (SAS.

3.10. ANALISIS DE COSTOS VARIABLES

Se realizd una comparacion de costos entre el aofit®0% almidén de papa) y el
tratamiento preferido (100% almidon de yuca).



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS FiSICOS

41.1. Color

4.1.1.1. Valor L*

Cuadro 3. Medias para el valor L* de los tratanoena través del tiempo.

gf;%‘gﬁ'gg oapa, .. Diao Dia5 Dia 10
TRT almidén de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE
T1 (100%, 0%) 42.51+1.09 c(x) 42.27 +0.78 c(y) 1.02 £0.88 c(y)
T2 (75%, 25%) 43.11+1.75bc@Q.72 +1.32 bc(xy) 41.45+0.78 c(y)

T3 (50%, 50%) 43.84 + 1.68 ab@d.18 + 1.91 abc(xy) 42.27 + 1.44 be(y)

T4 (25%, 75%) 44.91 +1.35 a(x) 43.96 + 1.25 ab(x}#3.34 + 0.61 ab(x)

5 (0%, 100%) 44.94 +1.09 a(x) 44.61 +1.49 a(x) 3.88 +0.93 a(x)
C.V (%) 0.93 1.31 1.13

a-c Medias en la misma columna con letra diferestte estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con diferente letra sstadisticamente diferentes (P<0.05).

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

Como se muestra en el cuadro 3, el dia cero lagnientos 4 y 5 fueron
estadisticamente diferentes que el tratamienteefds el tratamiento 1 menos luminoso
gue los tratamientos 4 y 5. En el dia cinco ehtra¢nto con 100% almidon de papa fue
significativamente diferente (p<0.05) al tratamébn 100% almidon de yuca ya que
este obtuvo una media mas alta que el tratamiemd @0% almidon de papa, siendo este
el menos luminoso. En el dia 10 los tratamientas ©® y 100% de almidon de yuca
fueron significativamente diferentes (p<0.05) gu&atamiento con 100%de almidon de
yuca, ya que el tratamiento con 100%de almidénaga mbtuvo la separacion de media
mas baja en el valor L*, siendo el tratamiento nsdlnminoso. A través del tiempo hubo
diferencia significativa en los tratamientos 1 s, embargo los tratamientos con 75% y
100% de almidon de yuca no cambiaron a travésetapb.
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Segun Hurtado (1997; citado por Aristizabal y S&ach2007), el almidon de yuca
produce gel claro por el alto porcentaje de alngittima en la estructura de sus granulos y
el almidén de papa produce geles oscuros debid@kbd retrogradaciéon de los polimeros
de amilosa. Esto concuerda con el estudio dondedtzsmientos con porcentajes altos de
almidon de papa fueron menos luminosos, sin embaggtratamientos con porcentajes
altos de almidén de yuca fueron mas luminosos galet L*.

4.1.1.2. Valor a*

Cuadro 4. Medias para el valor a*de los tratamigradravés del tiempo.

A, Dia0
TRT almidén de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE
T1 (100%, 0%) 25.34 £0.63 a(x) 24.05£0.90 a(x) 93(B88 a(x)
T2 (75%, 25%) 25.11 +£0.29 a(x) 23.87+0.39 a(x) BRBI1 a(x)
T3 (50%, 50%) 25.24+0.28 a(x) 24.19+0.66 a(x) 23:6.34 a(x)
T4 (25%, 75%) 24.13 +0.53 a(x) 23.76+0.44 a(x) 23:0.58 a(x)
T5 (0%, 100%) 24.41 +0.59 a(x) 23.97+0.70 a(x) 238.76 a(x)
C.V (%) 0.91 1.4 0.54

a- Medias en la misma columna con letras igualesstadisticamente iguales (P>0.05).
X- Medias en la misma fila con la misma letra sstaédisticamente iguales (P>0.05).
C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

Segun los datos mostrados en el cuadro 4, en &ssadiro, cinco y 10 no se encontrg
diferencia significativa (p>0.05) entre los tratantbs. A través del tiempo no hubo
cambios en los tratamientos para el valor a*. Estdebe a los condimentos con colores
rojizos intensos (achiote, cochinilla, pimenténcdulpimenton picante) con el mismo
porcentaje para todos los tratamientos que seanth para el estudio. Con esto se puede
decir que los tratamientos sustituidos con almidéryuca no fueron afectados en el valor
a*. Aunque los panelistas si detectaron diferesaaificativa en el dia 10 del estudio,
siendo los tratamientos 75% y 100% almidon de yos@ue obtuvieron medias cercanas
a me gusta mucho.
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4.1.1.3. Valor b*

Cuadro 5. Medias para el valor b*de los tratamignacatravés del tiempo.

A DA bas a1
TRT  almidon de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE
T1 (100%, 0%) 34.93 £0.04a(x) 35.58 +£0.26 a(x)285 2.02 a(x)
T2 (75%, 25%) 34.46 £0.54a(x) 35.08 £0.74 alf%)86 + 2.22 ab(x)
T3 (50%, 50%) 33.92+0.76 a(x) 34.38 +0.65 alg4)04 + 3.56 ab(x)
T4 (25%, 75%) 33.97 £0.28a(x) 34.28 £0.58 al8R)89 + 1.40 ab(x)
T5 (0%, 100%) 33.75+0.46a(x) 33.99 £0.30 b(x)333t 1.35 b(x)
C.V (%) 1.4 1.62 4.8

a-b Medias en la misma columna con letra diferesae estadisticamente diferentes (P<0.05).
x- Medias en la misma fila con letra igual soradigticamente iguales (P>0.05).

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

En el cuadro 5, del valor b* se muestra que enial @ro no hubo diferencias

significativas (p>0.05) entre los tratamientos. Simbargo en el dia cinco hubo
diferencias significativas (p<0.05) en los tratams con porcentaje alto de almidon de
papa presentando estos tonalidades mas amarillgoga®l tratamiento con 100% de
almidon de yuca, ya que obtuvo media con menonsidad de amarillo. Esto se puede
deber a los pigmentos amarrillos que contieneralddin de papa y por lo contrario el

almidon de yuca contiene pigmentos color blancolgimace menos amarillo.

4.1.2. Fuerza mecanica de corte

Cuadro 6. Medias de textura para los tratamientesvas del tiempo en (KN).

AR D0 Das _ Daid
TRT almidon de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE
T1 (100%, 0%) 0.04 £0.00 a(x) 0.07 £0.00 a(y) 90t10.01 a(y)
T2 (75%, 25%) 0.04 £0.00 a(x) 0.05 +0.00ab@)7 + 0.00 a(y)
T3 (50%, 50%) 0.03 +0.00 ab(X)04 + 0.00 ab(x)0.05 + 0.00 ab(x)
T4 (25%, 75%) 0.03 +0.00 ab(%)04 + 0.00 ab(x)0.04 + 0.00 b(x)
T5 (0%, 100%) 0.02 +0.00 b(x) 0.03 £ 0.00 b(x) 304 0.00 b(x)
C.V (%) 17.27 9.19 14.1

a-b Medias en la misma columna con letra diferesan estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con letras difererges estadisticamente diferentes (P<0.05).
C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.
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Segun los datos mostrados en el cuadro 6, palia ekro hubo diferencias significativas

(p<0.05) para los tratamientos con 75% y100% dedaimde papa con una fuerza de
corte mayor a la del tratamiento con 100% almidéryuca. En el dia cinco del estudio
se observé que los tratamientos 100% de almiddpagea y 100% de almidén de yuca
fueron diferentes significativamente (p<0.05), dizel 100% almidon de yuca con menos
fuerza de corte que el 100% almidén de papa. Eifeel0 del estudio se observd que los
tratamientos con mayor porcentaje de almidén de fagron los que mostraron mayor

fuerza de corte, sin embargo los tratamientos ca¥ ¥ 100% de almiddén de yuca

presentaron menor fuerza de corte. A través deldpiiese observo que los tratamientos
con 75% y 100% de almidon de papa fueron los gaseptaron mayor fuerza de corte
siendo estos diferentes significativamente eneghpio. Esto se puede deber al mayor
porcentaje de amilosa que presenta el almidon @@ padebido a esto hay mayor

retrogradacion en los tratamientos con un porcemtayor de almidon de papa.

Segun Mestres (1996; citado por Aristizadbal y SemcR007) debido a la concentracion
de amilosa en el almidén de papa implica mayor &mion de geles fuertes, opacos y que
sufren sinéresis. Esto concuerda con el estudidedtws tratamientos con alto porcentaje
de almidén de papa necesitaron mayor fuerza de cpre los tratamientos con mayor
porcentaje de almidon de yuca.

4.2. ANALSIS QUIMICO

4.2.1. Andlisis Proximal

Cuadro 7. Andlisis proximal para los tratamierdos 100% de almidén de papa y 100%
de almidon de yuca.

Analisis proximal (%) Almidon de papa Almidon de yuca
Humedad 40.88 41.31

Cenizas 3.93 3.84

Grasa 20.04 20.15

Fibra cruda 0.01 0.01

Proteina cruda 13.82 14.16
Carbohidratos 21.21 20.41

Segun los datos mostrados en el cuadro 7, el cha@&ni cocido no cambia su
composicion al sustituirlo por almidon de yucaakehidon de papa, el cual es el que se
usa en la planta de carnicos.
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4.3. PURGA

Cuadro 8. Medias de purga en el chorizo semi cozittavés del tiempo.

Descripcion Dia 5 Dia 10
(Almidon de de papa, : :
TIRT Almidén de yuca) Media = DE Media = DE
T1 (100%, 0%) 0.63 £ 0.07 a(x) 0.58 = 0.36)b(y
T2 (75%, 25%) 0.61 £0.12 a(x) 0.71 £ 0.17 ab(y)
T3 (50%, 50%) 0.65 £ 0.20 a(x) 0.65 £ 0.26 ab(y)
T4 (25%, 75%) 0.63 £ 0.26 a(x) 0.77 £ 0.34 ab(y)
T5 (0%, 100%) 0.83 £ 0.31 a(x) 0.89 + 0.3 a(y
C.V (%) 16.6 15.26

a-b Medias en la misma columna con letra diferestn estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con letra diferente sstadisticamente diferentes (P<0.05).

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

La purga al dia cinco fue estadisticamente igued pdos los tratamientos. Sin embargo
para el dia 10 el tratamiento con 100% almidonajgdue diferente estadisticamente al
tratamiento con 100% almidon de yuca, siendo &rmgento con 100% almidon de yuca
el que presento mas purga al dia 10. A travésig®lpb en el dia 10 hubo diferencia
significativa en todos los tratamientos con regpattia cinco.

Segun Calvo (2002), en algunos almidones, comoeepapa, la amilopectina tiene
esteres fosfatos. Los fosfatos ligan agua, enrédarientos que solo tenian almidén de
papa hubo menos purga que cuando agregamos alndieldyuca que tiene menor
porcentaje de amilosa en su estructura pero ne eeteres fosfatos que retenga toda el
agua que absorben al tener un mayor porcentajendepactina. AlUn a asi no se mostro
purga visible en ninguno de los tratamientos.
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4.4. ANALISIS SENSORIAL

Se realizaron dos pruebas sensoriales de tipoisctestas son de aceptacion y de
preferencia, la primera con el objetivo de deteanigl grado de aceptacion con que los
panelistas perciben cada uno de los cinco tratdosen la segunda para determinar el
grado de preferencia, obteniendo con ambas pretioasjor tratamiento.

4.4.1. Prueba de aceptacion

4.4.1.1. Analisis de color

Cuadro 9. Medias para el andlisis de aceptacibatdeuto color*, a través del tiempo.

Descripcion
(Almidon de papa, Dia 0 Dia b Dia 10
TRT Almidén de yuca) Media £ DE Media + DE Media + DE
Tl (100%, 0%) 3.92+0.87 a(x) 3.85+0.76a(x) 34401c(x)
T2 (75%, 25%) 3.66 +0.92a(x) 3.88£1.02a(x) 3t6A82bc(x)
T3 (50%, 50%) 3.81+0.85a(x) 3.84+0.67a(x) 3tMB55bc(x)
T4 (25%, 75%) 3.77+1.05a(x) 3.87+£0.92 a(x) 940.74 ab(x)
T5 (0%, 100%) 4.05+0.85a(x) 4.24+0.70a(x) 4t50.56a(x)
C.V (%) 23.85 21.14 19.18

a-c Medias en la misma columna con letra diferestte estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con la misma letra estadisticamente iguales (P>0.05).
*Escala hedonica de 5 puntos: 5 siendo me gusthonyd me disgusta mucho.

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

En el dia cero y cinco todos los tratamientos foaezgaluados con el mismo nivel de
aceptacion (p>0.05), valor que se encuentra ceraane gusta. Sin embargo, al dia 10, a
pesar que no hubo cambio a través del tiempo, Iso hliferencia entre tratamientos
siendo los tratamientos con 75% y 100% de almid®iyuta los mas aceptados por los
panelistas.
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4.4.1.2. Andlisis de Aroma

Cuadro 10. Medias para el andlisis de aceptacibatidieuto aroma*, a través del tiempo.

Descripcion
(almiddn de pap: Dia 0 Dia 5 Dia 10
TRT almidon de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE
T1 (100%, 0%)  3.77 £0.93 a(x)3.51 + 0.97 a(x) 3.66 + 0.78 b(x)
T2 (75%, 25%)  3.54 £0.71 a(x)3.66 + 0.88 a(x) 3.60 + 0.82 b(x)
T3 (50%, 50%)  3.71 £0.92 a(x)3.75 £ 0.95 a(x) 3.65 + 0.60 b(x)
T4 (25%, 75%)  3.65+0.87 a(x)3.74 £ 0.82 a(x) 4.19 + 0.54 a(x)
T5 (0%, 100%) 3.70+0.71 a(x)4.08 £ 0.71 a(xy) 4.47 +0.61 a(y)
C.V (%) 22.6 23.2 17.21

a- b Medias en la misma columna con letra diferestr estadisticamente diferentes (P<0.05).)
x-y Medias en la misma fila con letras diferensem estadisticamente diferente (P<0.05).
*Escala hedonica de 5 puntos: 5 siendo me gusthonyd me disgusta mucho.

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

Durante los dias cero y cinco todos los tratamgeti@ieron un aroma estadisticamente
igual aceptado (p>0.05), con valores cercanos gusta mucho. Sin embargo en el dia
10 podemos observar una diferencia significatiiaeelos tratamientos con 50%,75% vy
100% de almidon de papa y los tratamientos con Y3%0% de almidon de yuca, siendo
los mejores evaluados los tratamientos con 75% @5 18lmidon de yuca que los
tratamientos con porcentajes mayores de almidgpaga. Esto se puede deber a que el
almidon de yuca tiene aroma neutro y el almidopajea tiene aroma leve.

Segun agroindustrial mandioca (1998), el almidoryaea tiene un olor y sabor neutro,
sin embargo el almidén de papa tiene olor y salaosb Los panelistas encontraron
diferencias significativas el dia 10, siendo l@amientos con 75% y 100% almidon de
yuca los mas aceptados.
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4.4.1.3. Andlisis de textura

Cuadro 11. Medias para el andlisis de aceptacid@h amibuto textura* a través del
tiempo.

Descripcion
(Almidon de papa , Dia 0 Dia5 Dia 10

TRT almidon de yuca) Media + DE Media + DE Media + DE

Tl (100%, 0%) 3.85+0.91a(x) 3.66+0.78 a(x) 133.75 c(x)

T2 (75%, 25%) 3.90+1.04 a(x) 3.84+0.97 a(x) 733.66 c(x)

T3 (50%, 50%) 3.94+1.16a(x) 3.81+£0.90a(x) 93t3.61 bc(x)

T4 (25%, 75%) 3.90+1.04a(x) 4.06+0.81a(x) 3410.71 ab(y)

T5 (0%, 100%) 3.70+0.91a(x) 4.14+0.82 a(x) 444.56 a(y)

C.V (%) 26.47 22.08 17.13

a-c Medias en la misma columna con letra diferestie estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con letra diferente sstadisticamente diferentes (P<0.05).
*Escala hedonica 5 puntos: 5 siendo me gusta mudhme disgusta mucho

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

En los dias cero y cinco la aceptacion de texturaeelos tratamientos fueron
estadisticamente igual. Sin embargo en el dia b Wiferencia significativa en los
tratamientos con mayor porcentaje de almidon de paplos tratamientos con mayor
porcentaje de almidén de yuca, siendo los tratamsecon mayor porcentaje de almidon
de yuca los mejores evaluados. A través del tiempm diferencia significativa en los
tratamientos con 75% y 100% almidon de yuca. Eetaebe al mayor porcentaje de
amilosa presente en el almidén de papa.
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4.4.1.4. Andlisis de Sabor

Cuadro 12. Medias para el andlisis de aceptacibatdieuto sabor*, a través del tiempo.

Descripcion
(almidén de papa,
TRT almidon de yuca)

Dia 0 Dia 5 Dia 10
Media + DE Media + DE Media + DE

T1 (100%, 0%)  4.11+0.80 a(x) 3.88t0.84 a(x)  3.7Z8M(X)
T2 (75%, 25%)  4.09+1.04 a(x) 3.81+0.84 a(x)  3.56M(x)
T3 (50%, 50%)  3.78+0.94 a(x) 3.90£0.93 a(x)  3.87FMn(X)
T4 (25%, 75%)  3.87+0.85a(x) 4.03£0.80 a(x)  3.985Mm(X)
5 (0%, 100%)  3.91:0.83 a(x) 4.38+0.70 a(y)4.47+0.56 a(y)
C.V (%) 22.92 20.99 17.53

a-c Medias en la misma columna con letra diferestte estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con letra diferenten sstadisticamente diferentes (P<0.05).
*Escala hedonica 5 puntos: 5 siendo me gusta mudhme disgusta mucho.

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

La aceptacion de sabor durante los dias cero p ¢ueestadisticamente igual para todos
los tratamientos. Sin embargo para el dia 10 hutevedcia significativa en todos los
tratamientos que contenian porcentajes de almidgmaga y el tratamiento con 100% de
almidon de yuca, siendo el tratamiento con 100%alahédon de yuca el mejor evaluado.
A través del tiempo se observo que hubo diferesigiaificativa siendo el tratamiento
con 100% de almidon de yuca el mejor evaluado.
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4.4.1.5. Andlisis de aceptacion general

Cuadro 13. Medias para el andlisis de aceptacidargl, a través del tiempo.

Descripcion
(Almidén de Dia 0 Dia 5 Dia 10
papa, almidén  Media + DE Media + DE Media + DE
TRT de yuca)

T1 (100%, 0%)  4.03t0.59 a(x)  3.70x0.82 b(x) O0RU.67 b(X)
T2 (75%, 25%)  3.97+0.88 a(x) 3.84:0.83 ab(x) 3.76800(x)
T3 (50%, 50%)  3.90+0.86 a(x)  3.75:0.92 b(x) 837.66 b(X)
T4 (25%, 75%)  3.97+0.84 a(x) 4.00:0.81 ab(x)  3.9@50(X)
5 (0%, 100%)  3.91+0.71a(x) 4.32+0.73a(y) 24®61 a(y)
C.V (%) 17.27 9.19 14.1

a-b Medias en la misma columna con letra diferestn estadisticamente diferentes (P<0.05).
x-y Medias en la misma fila con letra diferente sstadisticamente diferentes (P<0.05).
*Escala hedonica 5 puntos: 5 siendo me gusta mudhme disgusta mucho.

C.V. Coeficiente de variacion.

D.E. Desviacion estandar.

El cuadro de aceptacién general 13, se observapgree el dia cero y cinco no hay

diferencias estadisticas en aceptacion genera gatamiento. Sin embargo en el dia 10
el tratamiento con 100% de almidon de yuca fueifsigtivamente diferente a los con

almidon de papa. A través del tiempo hubo diferesaynificativa en el tratamiento con

100% almidon de yuca siendo el mas aceptado pqaloslistas.

4.4.2. Prueba de preferencia
Segun la tabla T- Student (cuadro 14), utilizanda significancia del 5% se necesita que

59 de 100 panelistas que prefieran una muestra quagaesta sea significativamente
preferida sobre la otra.

Cuadro 14. Andlisis de preferencia (%)

n* . A .
Nivel de significancia
95
100 59

Tabla T student
* Nimero de panelistas
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Cuadro 15. Resultado de anlisis de preferencia

Tratamientos Preferencia
100% almidon de papa 33
100%almidon de yuca 67

Se realiz6 a los 10 dias del estudio en el pubstentas de zamorano, comparando el
tratamiento con 100% de almidén de papa y el trigtam con 100% de almidon de yuca.
Siendo mas preferido el tratamiento con 100% dédéimde yuca.

4.5. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se realiz6 analisis de mesofilos aerobios y cotifes totales para el control (T1:100%

almiddn de papa) y para el T5 (100% de almidonuwba)y

Cuadro 16. Medias para analisis de mesoéfilos aesobcoliformes totales

Descripcion LogUFC/g. Log,UFC/g.
(Almidon de papa, media + DE media + DE
TRT almidén de yuca)
T1 (100%, 0%) 3.93+0.15a <1
T5 (0%, 100%) 3.91+0.03 a <1
C.V (%) 2.06

Segun SENASA (1999), el maximo permitido de megséfiherobios en productos
carnicos crudos son A0FC/g. Se realizo anélisis de coliformes totaleslos cuales no
se encontraron unidades formadoras de colonias.
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4.6. ANALISIS DE COSTOS VARIABLES

Se realiz6 analisis de costos variables para draoy el tratamiento mas preferido por
los consumidores.

Cuadro 17. Andlisis de costos variables para etrob(100% almidon de papa) y el
tratamiento mas preferido (T5:100%almidon de yuca).

Control(100% almidén de papa) T5(100% almidén de yuca)

Ingredientes kg (control) Precio (L/kg) kg(T5) Precio (L/kg)
Recortes de cerdo (80/20) 1.93 59.40 1.93 59.40
Recortes de cerdo (5/95) 0.85 23.10 0.85 23.10
Recortes de res (90/10) 1.70 58.30 1.70 58.30
Recortes de res (60/40) 0.85 41.80 0.85 41.80
Agua 0.80 0.00 0.80 0.00
Almidon de papa 0.40 19.14 0.00 0.00
Almiddn de yuca 0.00 0.00 0.40 16.59
Achiote 0.03 3.94 0.03 3.94
Ajo en polvo 0.01 3.63 0.01 3.63
AzUcar 0.01 0.40 0.01 0.40
Colorante Cochinilla 0.001 3.67 0.001 3.67
Tripolifosfato de sodio 0.02 1.61 0.02 1.61
Pimentdn dulce 0.07 21.12 0.07 21.12
Pimentén picante 0.01 1.32 0.01 1.32
Pimienta negra en polvo 0.02 5.08 0.02 5.08
Eritorbato de sodio 0.001 0.31 0.001 0.31
Sal nitrificada 0.01 0.59 0.01 0.59
Sal yodada 0.11 1.63 0.11 1.63
Funda de colageno comestible 1 tubo 45.00 1 Tubo 45.00
Bolsa 33.00 33.00
Etiqueta 33.00 33.00
Total 6.822(kg) 401.04 6.822(kg) 398.49
Total (L/Kg) 58.79 (L/kg) 58.41 (L/kg)

En el cuadro 17, de analisis de costos variablepugele observar que al sustituir el
almidon al 100% con almidén de yuca, este tieneasio menor de 58.41 (L/kg) vy el
control tiene un costo variable mayor de 58.79d)./k



5. CONCLUSIONES

El tratamiento con sustitucion al 100% de almidénydca se encontré dentro de
los mas aceptados sensorialmente y fue el tratémnpeferido, a los 10 dias del
estudio.

A dia cinco todos los tratamientos presentaronisamna purga, sin embargo al dia
10 el tratamiento con sustitucion al 100% de almidé yuca presento mayor
porcentaje de purga, siendo diferente estadistictna tratamiento con 100% de
almidon de papa.

El tratamiento sustituido al 100% con almidon deaymostré una menor fuerza
de corte, mayor luminosidad y tonalidades menosrilemas, en comparacion
con el 100% almidon de papa. La tonalidad rojizaestuvo afectada por los
distintos tratamientos.

Los conteos de aerobios totales y coliformes tstaedia 10, fueron iguales para
el tratamiento con 100% almidon de yuca y el ded@midon de papa; todos
con valores bajo normativa hondurefa.

Se realiz6 un andlisis proximal del control (%106idon papa) y el mejor
tratamiento (%100 almidon yuca) en el cual los d@amientos tuvieron
resultados similares.



6. RECOMENDACIONES

Utilizar almidén de yuca modificado para reducirparga en el chorizo semi
cocido pero tomando en cuenta el precio del almidddificado.

Realizar evaluaciones sensoriales de los chormosic panel capacitado.

Realizar el andlisis fisico (color) de dos formesgidos completamente y semi
cocidos los chorizos.
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8. ANEXO



Anexo 1. Hoja de evaluacion sensorial
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Nomhbre:

Fecha:

©Muestra #

Color

Aroma

Textura

Sabor

Areptacidn general

Me desagrada
Mucha

Me desagrada
Mucha

Me desazrada
Mucho

-
Me desazrada
Much

Me desagrada
Mucho

-

Me desagrada
oo
-
-

Me desagrada

Hoja de Evaluacion Sensorial

Instrucciones: Marque con una X la calificacidn que a su criterio posee cada muestra en un rango
del 1 &l 5, bajo los sigmentes pardmetros:

3 4 5
- -
Ho me agrada Me amada Me amada
nine desagrada poco ko]
3 4 5
-
Ho me agrada Me agrada Me agrada

3 4 5
-]
Ho me agrada Meazrada  Meagrada
e desagrada pooo nmcho
3 4 5
- -
Ho me agrada Me azrada  Me azrada
nime desaztada pooa nmacho
3 4 5
- -
Mo me agrada Me azrada  Me agzrada
nime desaztada pooo nmcho

Anexo 2, Hoja de andlisis de preferencia

Nombre:

Hoja de evaluacion sensorial preferencia

Fecha:

528

152

Instrucciones: Margue la muestra que PREFIERE.
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Anexo 3, Correlacion de analisis sensorial atrilzdlor y valores L*, a* y
b* para el dia cero.

L* dia O a*dia0 b* dia 0
0.4377* -0.4942 0.1271*
Color dia 0 1.00** 1.00** 1.00%*

* correlacion
**probabilidad

Anexo 4, Correlacion de analisis sensorial atrilzdlor y valores L*, a* y
b* para el dia cinco.

L* dia 5 a*dia s b* dia 5
0.1855* -0.4942 0.36152*
Color dia 5 1.00** 1.00** 1.00%*

* correlacion
**probabilidad

Anexo 5, Correlacion de analisis sensorial atrilzdlor y valores L*, a* y
b* para el dia 10.

L*dia 10 a* dia 10 b* dia 10
-0.1277 0.00091* -0.1277
Color dia 10 1.00** 1.00** 1.00%

* correlacion
**probabilidad

Anexo 6, Correlacion analisis sensorial atributetuen y fuerza de corte
para el dia cero.

Textura dia 0

0.2237*
Textura Fisico dia 0 1.00**

* correlacion
**probabilidad
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Anexo 7, Correlacion analisis sensorial atributetuea y fuerza de corte
para el dia cinco.

Textura dia 5

-0.0885
Textura Fisico dia 5 1.00*

* correlacion
**probabilidad

Anexo 8, Correlacion analisis sensorial atributetuea y fuerza de corte
para el dia 10.

Textura dia 10

0.2679*
Textura Fisico dia 5 1.00**

* correlacion
**probabilidad



